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pomme 
cannelle

Préchauffer le four à 180 °C. Pour le crumble, mélanger du bout des 
doigts le beurre, 100 g de farine, la cassonade et 1 cuillerée à soupe 
de cannelle, jusqu’à obtenir une pâte friable. Réserver au réfrigérateur.

Pour le cake, fouetter le sucre et le beurre mou jusqu’à 
ce que le mélange blanchisse. Ajouter les œufs un par un, 
en fouettant après chaque ajout. Mélanger 220 g de farine, 
la levure, le sel et 2 cuillerées à soupe de cannelle, puis les 
incorporer à la préparation précédente. Ajouter la crème 
fraîche et mélanger jusqu’à obtenir une pâte homogène.

Verser la pâte à cake dans le moule chemisé de papier cuisson. 
Éplucher les pommes, ôter le cœur et les pépins. Couper les pommes 
en petits dés et les mélanger à la compote. Répartir la préparation 
sur la pâte à cake, puis émietter grossièrement le crumble sur le 
dessus. Enfourner 1 heure. Laisser tiédir, démouler, puis couper 
en carrés de 5 x 5 cm. Servir accompagné de crème fraîche.

Pour 8 personnes
Préparation : 20 minutes
Cuisson : 1 heure
Moule carré 20 x 20 cm

100 g + 220 g de farine
80 g de cassonade
70 g de beurre
100 g de beurre mou
3 c. à café de cannelle moulue
140 g de sucre
100 g de crème fraîche épaisse 
+ un peu pour la déco
3 œufs
1 sachet de levure
1 pincée de sel
300 g de compote de pomme
2 pommes (500 g) 

6
classiques

6
fruitig

appel
& kaneel

Verwarm de oven voor tot 180 °C. Meng voor de crumble de koude 
boter, 100 g bloem, de rietsuiker en 1 theelepel kaneel met je 
vingertoppen tot een kruimelig deeg. Bewaar dit in de koelkast.

Mix voor de cake de suiker en de zachte boter tot een bleek, romig 
mengsel. Voeg de eieren een voor een toe en mix goed na elke 
toevoeging. Meng 220 g bloem met het bakpoeder, het zout en 
2 theelepels kaneel en spatel dit door het botermengsel. Voeg de crème 
fraîche toe en meng alles tot een glad beslag.

Bekleed de bakvorm met bakpapier en schenk het cakebeslag erin. 
Schil de appels en verwijder het klokhuis. Snijd het vruchtvlees in 
kleine blokjes en meng door de compote. Verdeel dit mengsel over het 
cakebeslag en strooi hier het kruimeldeeg over. Bak de kruimeltaart 
1 uur. Laat hem een beetje afkoelen, haal hem uit de vorm en snijd in 
vierkantjes van 5 x 5 cm. Serveer met crème fraîche.

Voor 8 personen
Bereidingstijd: 20 minuten
Oventijd: 1 uur
Vierkante bakvorm van 20 x 20 cm

70 g koude boter
100 g + 220 g bloem
80 g rietsuiker
3 theelepels kaneel
140 g suiker
100 g zachte boter
3 eieren
1 zakje bakpoeder
1 snufje zout
100 g crème fraîche  
+ wat extra, om te garneren
2 appels (500 g)
300 g appelcompote



pomme 
cannelle



banane 
noix

Préchauffer le four à 180 °C. Pour le crumble, mélanger du bout 
des doigts 70 g de beurre, 70 g de farine, l’avoine et 60 g de 
cassonade, jusqu’à obtenir une pâte friable. Réserver au réfrigérateur.

Pour la garniture, faire fondre 40 g de beurre et 40 g de 
cassonade dans une poêle. Couper les bananes en rondelles 
et les faire revenir dans la poêle, pendant 5 minutes environ.

Pour le cake, concasser les noix et les faire griller à la poêle, 
à sec, pendant 5 minutes environ. Fouetter le sucre et le beurre 
jusqu’à ce que le mélange blanchisse. Ajouter les œufs un à un, 
en fouettant après chaque ajout. Mélanger 220 g de farine, 
la levure, le sel et la cannelle, puis les incorporer à la préparation 
précédente. Ajouter les noix et la crème fraîche, puis mélanger.

Verser la pâte à cake dans le moule chemisé de papier cuisson. 
Répartir les bananes puis émietter grossièrement le crumble 
sur le dessus. Enfourner 1 heure. Laisser tiédir, puis démouler. 
Couper en carrés de 5 x 5 cm environ. Napper de miel liquide.

Pour 8 personnes
Préparation : 30 minutes
Cuisson : 1 heure
Moule carré 20 x 20 cm

70 g + 220 g de farine
70 g + 40 g de beurre
100 g de beurre mou
60 g + 40 g de cassonade
30 g de flocons d’avoine
140 g de sucre
100 g de noix décortiquées
100 g de crème fraîche épaisse
3 œufs
1 sachet de levure
1 c. à café de cannelle moulue
6 bananes
1 pincée de sel
Miel liquide

40
gourmands

40
voor fijnproevers

banaan
& walnoot

Voor 8 personen
Bereidingstijd: 30 minuten
Oventijd: 1 uur
Vierkante bakvorm van 20 x 20 cm

70 g + 40 g koude boter
70 g + 220 g bloem
30 g havermout
60 g + 40 g rietsuiker
6 bananen
100 g walnoten
140 g suiker
100 g zachte boter
3 eieren
1 zakje bakpoeder
1 snufje zout
1 theelepel kaneel
100 g crème fraîche
vloeibare honing

Verwarm de oven voor tot 180 °C. Meng voor de crumble 70 g koude 
boter, 70 g bloem, de havermout en 60 g rietsuiker met je vingertoppen 
tot een kruimelig deeg. Bewaar dit in de koelkast.

Smelt voor de fruitvulling 40 g (koude) boter en 40 g rietsuiker in een 
koekenpan. Snijd de bananen in plakjes en bak ze gedurende ongeveer 
5 minuten. 

Hak de walnoten grof en rooster ze ongeveer 5 minuten op middelhoog 
vuur in een droge koekenpan. Mix de suiker en de zachte boter tot een 
bleek, romig mengsel. Voeg de eieren een voor een toe en mix goed na 
elke toevoeging. Meng 220 g bloem met het bakpoeder, het zout en 
de kaneel en spatel dit door het botermengsel. Voeg de walnoten en de 
crème fraîche toe en meng goed door.

Bekleed de bakvorm met bakpapier en schenk het cakebeslag erin. 
Verdeel de bananen en vervolgens het kruimeldeeg erover. Bak de 
kruimeltaart 1 uur. Laat hem een beetje afkoelen en haal uit de vorm. 
Snijd de cake in vierkantjes van 5 x 5 cm en besprenkel deze met 
vloeibare honing. 



banane 
noix



double
chocolat

Préchauffer le four à 180 °C. Pour le crumble, mélanger 
du bout des doigts le beurre, 100 g de farine et la cassonade, 
jusqu’à obtenir une pâte friable. Réserver au réfrigérateur.

Pour le cake, fouetter le sucre et le beurre demi-sel jusqu’à ce que 
le mélange blanchisse. Ajouter les œufs un à un, en fouettant après 
chaque ajout. Mélanger 170 g de farine, le cacao et la levure, 
puis les incorporer à la préparation précédente. Ajouter la crème 
fraîche et mélanger jusqu’à obtenir une pâte homogène.

Verser la pâte à cake dans le moule chemisé de papier cuisson. 
Faire fondre 100 g de chocolat avec la moitié de la crème au micro-
ondes ou au bain-marie. Ajouter le reste de crème froide et mélanger. 
Verser sur la pâte à cake. Émietter grossièrement le crumble sur 
le dessus et enfourner 50 minutes. Laisser tiédir, puis démouler.

Faire fondre le chocolat restant au bain-marie ou au micro-ondes 
et le verser sur le crumbcake.

Pour 8 personnes
Préparation : 20 minutes
Cuisson : 50 minutes
Moule en silicone couronne 27 cm

100 g de farine
80 g de cassonade
70 g de beurre
120 g de beurre demi-sel mou
170 g de farine
170 g de sucre
100 g de crème fraîche
3 œufs
200 g de chocolat noir
40 g de cacao en 
poudre non sucré
1 sachet de levure
10 cl de crème liquide

44
chocolat
44

chocolade

chocolade
dubbelop

Voor 8 personen
Bereidingstijd: 20 minuten
Oventijd: 50 minuten
Savarin- of lage tulbandbakvorm 
van 27 cm

70 g koude boter
100 g + 170 g bloem
80 g rietsuiker
170 g suiker
120 g licht gezouten zachte boter
3 eieren
40 g cacaopoeder
1 zakje bakpoeder
100 g crème fraîche
200 g pure chocolade
100 ml slagroom

Verwarm de oven voor tot 180 °C. Meng voor de crumble de koude 
boter, 100 g bloem en de rietsuiker met je vingertoppen tot een 
kruimelig deeg. Bewaar dit in de koelkast.

Mix voor de cake de suiker en de licht gezouten boter tot een bleek, 
romig mengsel. Voeg de eieren een voor een toe en mix goed na elke 
toevoeging. Meng 170 g bloem met de cacao en het bakpoeder en 
spatel dit door het botermengsel. Voeg de crème fraîche toe en meng 
alles tot een glad beslag.

Bekleed de bakvorm met bakpapier en schenk het cakebeslag erin.  
Smelt de helft van de chocolade met de helft van de slagroom in de 
magnetron of au bain-marie. Voeg de rest van de koude room toe en 
meng erdoor. Schenk dit over het cakebeslag. Strooi het kruimeldeeg 
erover en bak de kruimeltaart 50 minuten. Laat hem een beetje afkoelen 
en haal uit de vorm. 

Smelt de rest van de chocolade au bain-marie of in de magnetron en 
besprenkel de kruimeltaart ermee.



double
chocolat



framboise 
Earl Grey

Faire chauffer le lait dans une casserole avec les sachets 
de thé. Hors du feu, laisser infuser 15 minutes minimum.

Préchauffer le four à 180 °C. Pour le crumble, mélanger 
du bout des doigts le beurre, 70 g de farine et la cassonade, 
jusqu’à obtenir une pâte friable. Émietter les petits-beurre 
et les ajouter au mélange. Réserver au réfrigérateur.

Pour le cake, fouetter le sucre et le beurre mou jusqu’à ce que 
le mélange blanchisse. Ajouter les œufs un à un, en fouettant 
après chaque ajout. Mélanger 150 g de farine, la levure et 
le sel, puis les incorporer à la préparation précédente. Ôter les 
sachets de thé et incorporer le lait petit à petit en mélangeant.

Verser la pâte à cake dans le moule chemisé de papier cuisson. 
Répartir les framboises sur la pâte. Émietter grossièrement 
le crumble sur le dessus. Enfourner 40 minutes. Laisser 
tiédir, démouler, puis couper en carrés de 5 x 5 cm.

Pour 8 personnes
Préparation : 20 minutes
Repos : 15 minutes
Cuisson : 40 minutes
Moule carré 20 x 20 cm

70 g + 150 g de farine
70 g de beurre
80 g de beurre mou
70 g de cassonade
40 g de petits-beurre
120 g de sucre
2 œufs
10 cl de lait
2 sachets de thé Earl Grey
2 c. à café de levure
1 pincée de sel
200 g de framboises fraîches ou 
300 g de framboises surgelées

60
biscuits
60

anders kruimelig

petit-beurre 
& earl grey

Voor 8 personen
Bereidingstijd: 20 minuten
Rusttijd: 15 minuten
Oventijd: 40 minuten
Vierkante bakvorm van 20 x 20 cm

100 ml melk
2 zakjes earlgreythee
70 g koude boter
70 g + 150 g bloem
70 g rietsuiker
40 g petits-beurres (boterbiscuitjes 
of de originele Petit Beurre van LU®)
120 g suiker
80 g zachte boter
2 eieren
2 theelepels bakpoeder
1 snufje zout
200 g verse frambozen of  
300 g frambozen uit de diepvries

Verwarm de melk met de zakjes thee in een steelpan. Haal van het vuur 
en laat minimaal 15 minuten trekken. 

Verwarm de oven voor tot 180 °C. Meng voor de crumble de koude 
boter, 70 g bloem en de rietsuiker met je vingertoppen tot een kruimelig 
deeg. Verkruimel de petits-beurres en meng ze door het mengsel. 
Bewaar dit in de koelkast.

Mix voor de cake de suiker en de zachte boter tot een bleek, romig 
mengsel. Voeg de eieren een voor een toe en mix goed na elke 
toevoeging. Meng 150 g bloem met het bakpoeder en het zout en 
spatel dit door het botermengsel. Haal de theezakjes uit de melk en 
meng de melk beetje bij beetje door het beslag. 

Bekleed de bakvorm met bakpapier en schenk het cakebeslag erin. 
Verdeel de frambozen erover en strooi hier het kruimeldeeg overheen. 
Bak de kruimeltaart 40 minuten. Laat hem een beetje afkoelen, haal hem 
uit de vorm en snijd in vierkantjes van 5 x 5 cm.



framboise 
Earl Grey




